Pain de campagne 


Petit 

1 72 gobelet d’eau 

15gr de levure boulanger 
250gr de farine 

1 CC de sel fin Guérande 





Grand 

3 gobelets d’eau 

30gr de levure de boulanger 
o00gr de farine 

2 CC de sel fin Guérande 


* Introduire la levure émiettée et l’eau (ou le lait) dans le bol. Régler 


imn30 à 50°C vitesse 4. 


* A l’arrêt de la minuterie, introduire la farine et le sel. Mixer, 2mn sur 
Epi. On doit obtenir une pâte lisse, qui se décolle bien des parois du bol. 
* Sortir la pâte du bol, la façonner en boule et la disposer dans le moule 


préalablement saupoudré de farine. 


* Couvrir d’un linge, ou bien moulé dans le four fermé, et laisser lever 
pendant 2h à 2h30. La pâte a doublé de volume. 
* 4 d'heure avant la fin du levage, préchauffer le four et entailler la pâte 


avec la lame d’un couteau. 


* Cuire le pain, au milieu du four, environ 30mn à 240°C. (baguettes = 
20mn de cuisson). Démouler et laisser refroidir sur une grille. 





Pain complet 


250gr d’eau 

10gr de levure de boulanger 
250gr de farine blanche 
120gr de farine complète 

72 petite CS de gros sel 

72 gobelet d'huile (facultatif) 


o00gr d’eau 

20gr de levure de boulanger 
o00gr de farine blanche 
225gr de farine complète 

4 CS de gros sel 

1 gobelet d’huile (facultatif) 


* Préparation idem à pain de campagne : 2mn à 50°C, vitesse 4 (levure 


et eau). 
* Mixer 8mn position Epi. 
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